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ABSTRAK
Tepung beras pragelatinisasi merupakan salah satu ingredien yang dapat mengurangi penyerapan minyak. Proses 
gelatinisasi dapat dilakukan dengan metode pengeringan drum, ekstrusi, dan pengukusan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh teknik gelatinisasi tepung beras dengan pengeringan drum, ekstrusi, dan pemasakan nasi terhadap 
daya ikat air, derajat gelatinisasi dan penyerapan minyak. Penyerapan minyak dianalisis dengan menggunakan model 
pangan yang telah disubtitusi 50 % tepung pragelatinisasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa derajat gelatinisasi dan 
daya ikat air pada tepung pragelatinisasi dari pengeringan drum lebih tinggi daripada proses ekstrusi dan pemasakan 
nasi. Penurunan penyerapan minyak tertinggi dihasilkan pada produk dengan penggunaan tepung pragelatinisasi 
pengeringan drum yaitu 33,70 %, sedangkan ekstruder sebesar 13,32 % dan pemasak nasi sebesar 10,09 %. 
Kata kunci: Penggorengan minyak terendam; gelatinisasi; penyerapan minyak; tepung beras pragelatinisasi
ABSTRACT
Pregelatinized rice flour is one of ingredients that can reduce oil uptake. Gelatinization can be processed by drum 
drying, extrusion, and steaming. The aim of this research was to know the effect of gelatinization rice flour by drum 
drying, extrusion, and cooking rice on water holding capacity, degree of gelatinization, and oil uptake. Oil uptake 
was analyzed by using food model that substituted with 50 % pregelatinized flour. Results indicated that degree of 
gelatinization and water holding capacity of pregelatinized flour by drum drying was higher than extrusion and cooking 
rice. The highest reducing oil uptake of product was produced using pregelatinized flour by drum dryer was 33.70 % 
while by extruder which was 13.32 % and rice cooker was 10.09 %. 
Keywords: Deep fat frying; gelatinization; oil uptake; pregelatinized rice flour
PENDAHULUAN
Penggorengan minyak terendam merupakan salah satu 
metode yang banyak digunakan untuk proses pengolahan 
secara komersial di industri pangan. Penggorengan minyak 
terendam ini memungkinkan terjadinya penyerapan minyak ke 
dalam bahan pangan sebagai pengganti air yang hilang karena 
evaporasi selama penggorengan. Penyerapan minyak dalam 
makanan yang digoreng berkisar 4–14 % dari total beratnya 
(Ghidurus dkk., 2010). Konsumsi makanan berlemak tinggi 
ini dapat menimbulkan masalah kesehatan seperti obesitas, 
hipertensi, dan jantung koroner (Meulenaer dan Camp, 
2007), sehingga minyak menjadi titik kritis dari produk 
gorengan yang perlu diturunkan (Porta dkk., 2012). Minyak 
AGRITECH, Vol. 36, No. 4, November 2016, Hal. 387-393
DOI: http://dx.doi.org/10.22146/agritech.16760
ISSN 0216-0455 (Print), ISSN 2527-3825 (Online)
Tersedia online di https://jurnal.ugm.ac.id/agritech/
 AGRITECH, Vol. 36, No. 4, November 2016
388
goreng juga merupakan salah satu bahan yang penting dalam 
penentuan harga produk karena harganya yang relatif tinggi 
(Al-Abdullah dkk., 2011). Pengurangan penyerapan minyak 
karenanya diharapkan menekan biaya produksi bagi industri 
produk pangan gorengan sekaligus menurunkan konsumsi 
lemak yang berlebih.
Salah satu bahan yang digunakan untuk mengurangi 
penyerapan minyak yaitu tepung beras pragelatinisasi. 
Menurut Shih dkk. (2001) adonan donat yang terdiri 
dari 50 % pregelatinized long grain rice flour (RL100) 
dapat menurunkan penyerapan minyak sebesar 69,66 % 
dibandingkan adonan donat 100 % terigu, sedangkan adonan 
yang terdiri dari 10-30 % pregelatinized long grain rice flour 
(RL100) dapat menurunkan penyerapan minyak sebesar 
42-54 % (Shih dan Daigle, 1999). Fried batter yang terdiri 
dari 5 % pregelatinized long grain rice flour (RL100) dapat 
menurunkan penyerapan minyak 24,13 % dibandingkan fried 
batter 100 % tepung beras (Shih dkk., 2005).
Pragelatinisasi pati merupakan pemasakan pati dengan 
gelatinisasi sempurna dan proses pengeringan (Ashogbon dan 
Akintayo, 2014). Istilah pragelatinisasi pati ini berhubungan 
dengan “Pragel” yang berarti pati instan (Majzoobi dkk., 
2011). Gelatinisasi merupakan suatu proses ketika granula 
pati dipanaskan dengan air yang cukup sehingga terjadi 
pengembangan granula pati dan menghasilkan cairan yang 
kental untuk memberikan kualitas produk yang diinginkan 
(Rohaya dkk., 2013). Proses ini terjadi pemecahan ikatan 
intermolekuler dari pati dengan adanya panas dan air 
yang diberikan (Daomukda dkk., 2011). Panas dan air 
yang digunakan dalam proses gelatinisasi menyebabkan 
pembengkakan granula yang tinggi dan amilosa mampu 
berdifusi keluar dari granula (Harper, 1981). Penyerapan air 
pada daerah amorf menyebabkan granula pati kehilangan 
kestabilan struktur kristalinnya sehingga kehilangan sifat 
birefringence (Ratnayake dan Jackson, 2006). 
Pragelatinisasi merupakan salah satu metode fisik 
untuk memodifikasi pati dengan menggunakan drum dryer, 
spray dryer atau extruder (Collona dkk., 1984). Drum 
drying merupakan metode yang biasa digunakan dalam 
industri pangan dan termasuk metode yang paling mudah 
dan ekonomis. Dengan drum dryer, tahap pengeringan 
terjadi secara simultan dengan tahap gelatinisasi dengan 
produk akhir yang membentuk lapisan tipis pada permukaan 
drum (Majzoobi dkk., 2011). Pragelatinisasi dengan metode 
ekstrusi memiliki beberapa keunggulan yaitu serbaguna, 
memiliki produktivitas yang tinggi, biaya yang rendah, dan 
dapat mengontrol derajat gelatinisasi sesuai yang diinginkan 
dengan tepat (Clerici, 2012). Metode pemasakan beras dengan 
rice cooker merupakan metode yang paling sederhana dan 
mudah diaplikasikan. Selama pemasakan, beras mengalami 
perubahan struktur pati, sifat fisik, komposisi kimia, dan 
kualitas gizi. Penggunaan alat yang berbeda ini dalam 
proses gelatinisasi dapat menghasilkan karakteristik tepung 
pragelatinisasi yang berbeda. 
Beras Ciherang merupakan beras beramilosa sedang 
yang digunakan dalam penelitian ini.  Kadar amilosanya 
memenuhi kadar amilosa pada long grain rice yaitu berkisar 
17,0 % - 35,7 % (Puchongkavarin dkk., 2005; Patindol dkk., 
2007). Beras biasa digunakan sebagai ingredien karena 
bersifat hipoalergen, bebas gluten, mudah dicerna dan mudah 
diperoleh di pasaran (Shih dan Daigle, 1999). Beberapa 
karakteristik tepung beras tergelatinisasi yang diamati pada 
penelitian ini yaitu daya ikat air, dan derajat gelatinisasi. 
Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh tepung 
beras pragelatinisasi yang dihasilkan dari pengeringan drum, 
ekstruder dan pemasakan nasi terhadap penyerapan minyak 
selama proses penggorengan. 
METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan
Alat-alat yang digunakan yaitu rice cooker (HAMADA 
RH-280L), drum dryer (Atlas Copco), dan twin screw 
extruder tanpa die (Berto BEX-DS-2256), pin disc mill 
(Bartex Y2112M-2), varimixer (Spar Food MX-A4), deep 
fat fryer (Akebonno MSP-4K025), UV-Vis spektrofotometer 
(Shimadzu A109349), soxhlet dan alat gelas.
 Bahan utama yang digunakan yaitu beras Ciherang (PB 
Sindang Asih), sedangkan bahan lainnya yaitu tepung terigu, 
mentega, gula pasir, susu bubuk, telur, garam, baking powder, 
air, minyak goreng, KOH, KI, Iodin, HCl, heksana, kertas 
saring, dan akuades. 
Pembuatan Tepung Pragelatinisasi
Proses gelatinisasi dengan rice cooker yaitu beras dan 
air dengan perbandingan 1:1(v/v) dimasak selama 30 menit. 
Kemudian nasi dikeringkan pada suhu 80 °C selama 1,5 jam 
dan digiling dengan pin disc mill. 
Proses gelatinisasi dengan twin drum dryer yaitu beras 
digiling dan ditambahkan air sambil diaduk sehingga kadar 
air suspensi mencapai 60 %. Suspensi tersebut dimasukkan 
ke dalam drum dryer dengan suhu permukaan drum 100 ± 5 
°C dan digiling.
Proses gelatinisasi dengan twin screw extruder 
yaitu beras direndam dalam air selama 30 menit dengan 
perbandingan berat beras dan air 1:1. Kemudian sisa air yang 
tidak terserap ke dalam beras dibuang dan beras yang sudah 
terserap air ditimbang. Beras tersebut dimasukkan ke dalam 
ekstrusi ulir ganda tanpa die pada suhu 110 ± 5 °C, kecepatan 
screw 53 ± 5 rpm dan kecepatan auger 20,2 rpm. Setelah itu 
beras tersebut dikeringkan pada suhu 80 °C selama 1 jam dan 
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digiling. Setiap teknik gelatinisasi dilakukan sebanyak dua 
kali ulangan.
Pembuatan Model Pangan
Model pangan seperti donat dibuat berdasarkan 
modifikasi dari metode Shih dkk. (2001). Modifikasi dilakukan 
pada pembentukkan adonan yang bulat dengan ketebalan ½ 
cm. Tepung terigu disubtitusi sebesar 50 % dengan tepung 
pragelatinisasi yang telah dihasilkan dengan drum dryer, 
twin screw extruder, dan rice cooker. Pencampuran kering 
dari 1351 g tepung terigu, 31,30 g baking powder, dan 
5,22 g garam dilakukan selama 1 menit. Pembuatan krim 
diawali dengan pengocokan 208,7 g telur selama 1 menit 
kemudian dicampur dengan 434,78 g gula pasir selama 1 
menit. Setelah itu, sebanyak 51,13 g margarin dicampur 
kemudian diaduk selama 2 menit dan ditambahkan 33,91 g 
susu bubuk yang akan diaduk selama 1 menit. Bahan-bahan 
yang sudah dicampur kering tersebut dicampur kembali 
dengan krim menggunakan varimixer kemudian ditambah 
364 g air dan dicampur lagi dengan varimixer. Adonan yang 
sudah terbentuk dibuat lembaran dengan ketebalan ½ cm dan 
dicetak bulat dengan diameter 4,5 cm. Adonan dengan 100 % 
terigu akan digunakan sebagai kontrol pada model pangan.
Penggorengan model pangan menggunakan 1 liter 
minyak goreng setiap kali penggorengan. Adonan yang sudah 
dibentuk dimasukkan ke dalam deep fat fryer dengan suhu 
minyak 176 °C selama 2 menit 30 detik. Kemudian adonan 
goreng ditiriskan selama 15 detik di atas penggorengan dan 5 
menit di atas kertas.
Analisis Tepung Pragelatinisasi 
Analisis yang dilakukan pada tepung pragelatinisasi 
yaitu analisis water holding capacity dan derajat gelatinisasi.
Analisis water holding capacity (WHC) dilakukan dengan 
menggunakan metode modifikasi dari Quin dan Paton (1979). 
Modifikasi dilakukan pada jumlah sampel yang dianalisis, 
jumlah tabung sentrifus dan kecepatan sentrifus yang 
digunakan. Sebanyak 2 g sampel ditimbang dan dimasukkan 
ke dalam tabung sentrifus kemudian tabung dan sampel di 
dalamnya ditimbang kembali. Air ditambahkan ke dalam 
tabung dengan jumlah yang tidak terukur lalu campuran 
tersebut diaduk dengan spatula sehingga terlihat suspensi basah 
seperti pasta. Campuran tersebut disentrifus dengan kecepatan 
2000 g selama 15 menit. Jika tidak dihasilkan supernatan 
maka air perlu ditambah sebelum dihomogenisasikan. 
Perlakuan ini diulang sampai dihasilkan supernatan pada 
proses sentrifus. Supernatan yang dihasilkan dibuang dan 
tabung beserta isinya ditimbang. Perbedaan berat sampel yang 
telah dibuang supernatannya dengan berat sampel awal per 
berat kering sampel merupakan WHC perkiraan. Hasil WHC 
perkiraan digunakan untuk menentukan nilai WHC dalam 
rasio mL/solid sampel. Sebanyak 2 g sampel dimasukkan ke 
dalam 3 buah tabung sentrifus yang berbeda dan diberi air 
dengan rentang volume masing-masing 0,5 mL di atas dan 
bawah berat air yang diikat dari hasil WHC perkiraan. WHC 
dinyatakan antara sampel yang tidak ada supernatan dengan 
sampel yang ada supernatan setelah disentrifus dalam mL/g 
berat kering. Jika WHC perkiraan yang diperoleh 5 g air yang 
terikat dalam 2 gram sampel maka volume air yang digunakan 
untuk mengukur nilai WHC adalah 4,5 mL, 5,5 mL, dan 6 mL 
pada tabung 1, 2 dan 3. Setelah disentrifus, tabung 1 tidak 
ada supernatan sedangkan tabung 2 dan 3 terdapat supernatan 
sehingga dalam 2 gram sampel mengikat 4,5 mL-5,5 mL air 
dan nilai WHC nya adalah 2,2 – 2,8.
Analisis derajat gelatinisasi dilakukan dengan 
menggunakan metode modifikasi dari Baks dkk. (2007). 
Sebanyak 0,04 gram sampel dilarutkan dalam 50 mL KOH 
0,15 M dan dicampur selama 15 menit. Kemudian larutan 
tersebut disaring dengan kertas saring Whatman 42. Sebanyak 
1 mL dari hasil saringan tersebut dinetralkan dengan 9 mL 
0,017 M HCl. Setelah itu larutan yang sudah dinetralkan 
ditambahkan 0,1 mL larutan iodin (1 g iodin dan 4 g KI 
dalam 100 mL air) untuk membentuk kompleks berwarna 
biru dengan amilosa yang terlarut. Absorbansi diukur dengan 
UV-Vis spektrofotometer pada panjang gelombang 600 nm 
(A1). Prosedur yang sama dilakukan namun menggunakan 
larutan KOH 0.40 M yang digunakan untuk melarutkan 
semua amilosa dalam sampel dan dinetralkan dengan larutan 
HCl 0.045 M. Absorbansi yang dihasilkan juga diukur dalam 
600 nm (A2). Derajat gelatinisasi diukur dengan perhitungan 
perbandingan absorbansi A2 dengan A1 dikali 100 %.
Analisis Model Pangan
Analisis yang dilakukan untuk model pangan adalah 
analisis kadar lemak dengan metode soxhlet (SNI 01-2891-
1992) tanpa hidrolisis untuk mengetahui penyerapan minyak 
yang terjadi selama penggorengan dan kadar air dengan 
metode oven (SNI 01-2891-1992). Penurunan penyerapan 
minyak pada model pangan terhadap kontrol akan diukur 
dengan perhitungan  persentase kadar lemak yang turun 
pada setiap model pangan 50 % tepung beras pragelatinisasi 
terhadap model pangan 100% terigu per kadar lemak model 
pangan 100 % terigu. 
Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 
ini yaitu Rancangan Acak Lengkap. Data dianalisis dengan 
program SPSS 20 pada taraf kepercayaan 95 %. 




Tepung beras yang digunakan dalam penelitian ini 
merupakan beras Ciherang yang mengandung 23,2 % amilosa 
(Balai Besar Penelitian Tanaman Padi, 2001). Beras Ciherang 
termasuk beras beramilosa sedang yang mudah diperoleh di 
pasaran. Teknik gelatinisasi tepung beras yang berbeda ini 
dapat mempengaruhi karakteristik pati seperti daya ikat air 
dan derajat gelatinisasi. Berdasarkan data pada Tabel 1, daya 
ikat air dan derajat gelatinisasi pada tepung pragelatinisasi 
drum drying tertinggi diantara metode ekstrusi dan pemasakan 
nasi. Derajat gelatinisasi pada tepung pragelatinisasi yang 
semakin meningkat memiliki WHC yang semakin tinggi. Hal 
yang sama juga dinyatakan oleh Pinnavaia dkk. (1998) pada 
tepung terigu, tepung kentang dan tepung jagung. 







Rice cooker 2.4 - 2.6 66,51 ± 3,37b 
Drum dryer 3.1 - 3.4 91,97 ± 2,47c
Ekstruder 1.5 - 1.8 54,00 ± 3,38a
Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang 
berbeda pada kolom yang sama menyatakan tidak signifikan 
secara statistik (p < 0,05) 
Daya ikat air yang tinggi pada tepung pragelatinisasi 
pengeringan drum kemungkinan disebabkan oleh jumlah 
kerusakan pati yang tinggi (Ju dkk., 2012). Kandungan air 
sebesar 60 % dan penggunaan suhu yang cukup tinggi (100 ± 
5 °C) pada proses drum drying mampu merusak granula pati 
sehingga jumlah rantai amilosa keluar dari granula pati lebih 
banyak dan air mudah berdifusi masuk ke dalam granula. 
Suhu tinggi yang mencapai 158 °C pada proses drum drying 
pati gandum dapat menghasilkan pati pragelatinisasi yang 
mampu menyerap air yang tinggi (Majzoobi dkk., 2011). 
Indeks absorpsi air pada kerusakan granula pati yang besar 
akan tinggi (Nakamura dan Ohtsubo, 2010). 
Menurut Jie dkk. (2011), penambahan air sebesar 5–40 
% menyebabkan gelatinisasi pati berlangsung dalam dua 
tahap yaitu tahap pertama terjadi dislokasi heliks amilopektin 
kemudian transisi heliks coil (melting) pada tahap kedua 
karena heliks amilopektin terbuka dan membentuk gel yang 
amorf. Air yang terserap pada daerah amorf menyebabkan 
granula pati kehilangan kestabilan struktur kristalinnya 
sehingga kehilangan sifat birefringence (Ratnayake dan 
Jackson, 2006). Amilosa yang keluar dari granula pati 
selama proses gelatinisasi lebih banyak sehingga derajat 
gelatinisasinya tinggi. Selain itu tepung pragelatinisasi 
drum drying terbuat dari beras yang sudah digiling menjadi 
tepung sehingga ukuran partikelnya menjadi kecil dan mudah 
menyerap air untuk menghasilkan slurry yang dimasukkan 
dalam drum dryer. Hossen dkk. (2011) menyatakan ukuran 
partikel tepung beras mempengaruhi kerusakan pati.  
Pemasakan beras dalam waktu yang lebih lama 
yaitu 30 menit dengan rice cooker menyebabkan pati 
beras tergelatinisasi. Waktu pemanasan selama 30 menit 
menghasilkan derajat gelatinisasi yang tinggi namun lebih 
rendah dari derajat gelatinisasi tepung beras pragelatinisasi 
drum drying. Taewee (2011) menjelaskan bahwa gelatinisasi 
dengan proses steaming dapat atau tidak dapat menghasilkan 
gelatinisasi yang sempurna bergantung pada suhu dan waktu 
steaming. Rohaya dkk. (2013) menyatakan pemanasan 
tepung beras pada suhu 80 °C selama kurang dari 60 menit 
menghasilkan derajat gelatinisasi tepung beras pragelatinisasi 
yang meningkat signifikan. Struktur morfologi dari tepung 
beras pragelatinisasi yang dihasilkan dari pemanasan selama 
20 menit pada suhu 80 °C telah rusak yaitu terdapat granula 
pati yang pecah tidak beraturan pada pengamatan SEM 
(Rohaya dkk., 2013). 
Proses gelatinisasi tepung beras dengan ekstruder 
menghasilkan tepung beras pragelatinisasi dengan derajat 
gelatinisasi terendah. Hal ini terjadi karena waktu proses 
ekstrusi bahan dalam screw sangat singkat yaitu sekitar 
30 detik sehingga menyebabkan proses gelatinisasi tidak 
sempurna. Menurut Chuang dan Yeh (2004), residence time 
yang meningkat akan meningkatkan derajat gelatinisasi. Selain 
itu penyerapan air pada beras sebesar 27,6 % dari berat beras 
dengan cara perendaman beras dengan air selama 30 menit 
kurang cukup untuk mengelatinisasi semua pati dalam tepung 
tersebut dengan ekstruder. Kadar air suspensi pati dibawah 
60 % akan menyebabkan pelelehan kristalin amilopektin, 
kehilangan sifat birefringence dan deformasi morfologi 
granula pati yang parsial (Crowther, 2012). Daomukda dkk. 
(2011) menyatakan gelatinisasi pati memerlukan air yang 
berlebih sehingga ikatan intermolekular pati (ikatan hidrogen) 
terputus. Heliks ganda dan struktur kristalin pati rusak selama 
proses gelatinisasi (Wani dkk., 2012). Ukuran dan jumlah 
daerah kristalin dari pati menurun dan air dapat berdifusi 
masuk ke dalam daerah ini kemudian membagi daerah 
kristalin menjadi daerah amorf (Daomukda dkk., 2011).  
Penyerapan Minyak pada Model Pangan 
Penyerapan minyak pada model pangan disajikan 
pada Gambar 1. Model pangan dengan 50 % tepung 
beras pragelatinisasi memiliki penyerapan minyak lebih 
rendah dibandingkan dengan adonan 100 % tepung terigu. 
Penggunaan tepung terigu sebagai bahan utama pembuatan 
adonan secara relatif dapat meningkatkan kadar lemak. Hal 
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ini karena kandungan gluten yang tinggi pada tepung terigu 
sedangkan tepung beras memiliki kadar protein lebih rendah 
yaitu sekitar 6-9 % (Shih dan Daigle, 2001). Gluten dapat 
menurunkan interaksi polisakarida-polisakarida sehingga 
menyebabkan peningkatan penyerapan minyak (Mohamed 
dkk., 1998). Selain itu, gluten pada tepung terigu menyebabkan 
pengembangan adonan yang membentuk adonan menjadi 
berpori sehingga meningkatkan pengeluaran air selama 
penggorengan (Shih dan Daigle, 1999). Penggunaan tepung 
pragelatinisasi ini dapat mengurangi penyerapan minyak 
karena granula pati yang tergelatinisasi dapat menahan air 
dalam adonan sehingga menghindari penguapan air dalam 
bahan pangan dan penetrasi dari minyak menuju bahan 
pangan berkurang selama proses penggorengan (Shih dkk., 
2001). 
Minyak yang terserap pada model pangan tepung beras 
pragelatinisasi pengeringan drum terendah terhadap model 
pangan 100 % tepung terigu seperti terlihat pada Gambar 2. 
Hal ini terjadi karena tingkat kerusakan pati pada saat proses 
gelatinisasi dengan drum dryer tertinggi. Kerusakan pati 
yang tinggi ini menyebabkan daya ikat air adonan donat yang 
tinggi sehingga perpindahan minyak ke dalam bahan pangan 
berkurang karena sedikit air yang mengalami penguapan 
selama proses penggorengan. Selain itu derajat gelatinisasi 
pada tepung pragelatinisasi dari pengeringan drum tertinggi. 
Penurunan penyerapan minyak pada model pangan 
dengan tepung pragelatinisasi pemasakan nasi terendah 
walaupun daya ikat air dan derajat gelatinisasi tepung ini lebih 
tinggi daripada tepung pragelatinisasi ekstrusi. Hal ini terjadi 
kemungkinan karena proses gelatinisasi dengan pemasakan 
nasi menghasilkan kerusakan granula pati yang tidak merusak 
seluruh bentuk granula pati walaupun birefringence sudah 
hilang. Menurut Garcia dkk. (1997), morfologi granula pati 
selama pemanasan dengan air (35-60 % ) terdapat dalam 
bentuk granula yang utuh, granula yang telah kehilangan 
birefringence secara parsial, granula yang telah kehilangan 
birefringence namun masih mempertahankan bentuk 
granula yang bulat dan granula rusak yang sudah kehilangan 
bentuknya. 
 Namun proses ekstrusi menyebabkan kerusakan 
granula pati yang merusak bentuk granula pati hingga tidak 
beraturan walaupun terdapat beberapa granula pati yang masih 
memiliki sifat birefringence. Barrel dan ulir dalam ekstruder 
akan memberikan panas dan gaya shear yang menyebabkan 
gelatinisasi dan kerusakan granula pati (Lin dkk., 2010). 
Pembentukan struktur akibat proses gelatinisasi dari produk 
yang akan digoreng berpengaruh besar terhadap penyerapan 
minyak selama penggorengan (Kawas dan Moreira, 2001).
Persentase penurunan kadar lemak tertinggi pada tepung 
pragelatinisasi dari proses pengeringan drum yaitu 33,70 % 
lebih rendah dibandingkan dengan hasil penelitian Shih dkk. 
(2001) yang menurunkan 69,66 % kadar lemak dari adonan 
donat tepung terigu 100 %. Perbedaan ini terjadi karena 
varietas beras yang digunakan pada penelitian ini merupakan 
beras Ciherang dengan kadar amilosa sedang sedangkan 
beras yang digelatinisasi oleh Shih dkk. (2001) merupakan 
long grain rice flour yang kemungkinan memiliki kadar 
amilosa yang tinggi. Kadar amilopektin yang tinggi pada pati 
meningkatkan penyerapan minyak secara linier (Mohamed 
dkk., 1998) sedangkan kadar amilosa memiliki korelasi yang 
negatif terhadap penyerapan minyak (Nakamura dkk., 2010). 
Kunanopparat dkk., (2001) menyatakan adonan beramilosa 
yang lebih tinggi ketika digoreng dapat membentuk kerak 
yang dapat menahan transfer minyak sedangkan adonan 
beramilopektin tinggi tidak membentuk kerak. 
Korelasi Derajat Gelatinisasi Tepung Beras dengan 
Penyerapan Minyak
Penyerapan minyak pada produk yang digoreng dapat 
dipengaruhi oleh derajat gelatinisasi (Alfredo dkk., 2009). 
Gambar 3 menunjukkan derajat gelatinisasi memiliki 
korelasi negatif terhadap penyerapan minyak (R2 = 0,7839) 
dimana kenaikan satu persen derajat gelatinisasi menurunkan 
penyerapan minyak sebesar 0,0499 persen. Kawas dan 
Moreira (2001) menyatakan bahwa derajat gelatinisasi pada 





























































Derajat gelatinisasi dan daya ikat air pada tepung 
y = - 0.0499x + 15.903 











































Gambar 1. Penyerapan minyak pada setiap penggorengan model pangan
Gambar 2. Persentase penurunan kadar lemak model pangan terhadap 
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memiliki kadar lemak yang sangat rendah dengan penyerapan 
minyak internal yang terjadi selama penggorengan dan 
pendinginan. Hal yang sama juga dinyatakan oleh Oginni 
dkk. (2014) bahwa snack berbasis gluten pati singkong yang 
memiliki derajat gelatinisasi yang lebih tinggi menghasilkan 
kadar lemak yang lebih rendah.
KESIMPULAN
Tepung pragelatinisasi dapat mengurangi penyerapan 
minyak selama penggorengan. Derajat gelatinisasi dan 
daya ikat air pada tepung pragelatinisasi pengeringan drum 
lebih tinggi daripada proses ekstrusi dan pemasakan nasi. 
Penurunan penyerapan minyak tertinggi pada pembuatan 
tepung pragelatinisasi dengan pengeringan drum sedangkan 
penurunan penyerapan minyak terendah pada pemasakan 
nasi. Subtitusi adonan dengan 50 % tepung pragelatinisasi 
pengeringan drum dapat menurunkan penyerapan minyak 
sebesar 33,70 % sedangkan ekstruder sebesar 13,32 % dan 
pemasak nasi sebesar 10,09 %. 
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